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PENGANTAR REDAKSI 
 
Syukur Alhamdulillah, Prosiding Seminar Perhimpunan Ahli Teknologi Pangan 
Indonesia Cabang Sumatera Barat dengan tema “ Food and Renewable Energy for 
Better Life” dapat diterbitkan. Prosiding ini berisi makalah hasil-hasil penelitian 
tentang teknologi pangan dengan topik bioenergi, pangan organik, pangan sumber 
protein, pangan sumber karbohidrat, gizi pangan, pangan fungsional, kualitas pangan, 
ketahanan pangan dan aneka produk pangan. 
Makalah dalam prosiding ini telah dipresentasikan dan didiskusikan dalam acara 
seminar yang dihadiri oleh kalangan akademis (dosen, peneliti, mahasiswa), praktisi 
di bidang teknologi pangan, gizi dan kesehatan.  
Tujuan penerbitan prosiding ini adalah untuk menginformasikan penelitian dan kajian 
yang dilakukan oleh ahli teknologi pangan Sumatera Barat. Disamping itu, penerbitan 
prosiding ini juga diharapkan dapat menjadi rujukan ilmiah dibidang teknologi 
pangan. 
Akhirnya kami berharap semoga prosiding ini bermanfaat bagi segenap ahli dan 
praktisi dibidang teknologi pangan dan pihak lain yang membutuhkannya. 
Demikian, atas kerjasama semua pihak kami ucapkan terimakasih. 
 
Padang,  Januari 2012 
Redaksi 
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PENGARUH PENGGUNAAN DAUN KUNYIT (Curcuma domestica Val.), 
DAUN RUKU-RUKU (Ocimum gratissimum. L) DAN DAUN 
MANGKOKAN (Nothopanax cutellarium Merr.) PADA PENGOLAHAN 
PINDANG PRESTO IKAN KEMBUNG (Rastrelliger SP)  TERHADAP 
MUTU ORGANOLEPTIK DAN DAYA AWETNYA 
 
1
Novelina, 
1
Kesuma Sayuti dan Melina Sari 
1Dosen Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas 
Andalas 
 
ABSTRAK 
Pemindangan adalah salah satu cara pengawetan ikan dengan kombinasi 
dari penggaraman dan perebusan. Penambahan daun kunyit, daun ruku-ruku dan 
daun mangkokan dalam proses pengolahan ikan dapat memberi aroma dan cita 
rasa masakan, serta dapat juga berperan sebagai pengawet. Tujuan penelitian 
adalah untuk mengetahui pengaruh daun-daunan yang digunakan terhadap mutu 
organoleptik dan daya awet serta membuktikan daun-daunan tersebut dapat 
digunakan sebagai pengawet alami. Sebagai perlakuan adalah penggunaan tiga 
jenis daun rempah yaitu daun kunyit (Curcuma domestica val.), daun ruku-ruku 
(Ocimum gratissimum. L) dan daun mangkokan (Nothopanax cutellarium merr.) 
serta satu perlakuan kontrol (tanpa penggunaan daun-daunan). Penelitian disusun 
berdasarkan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan empat perlakuan tiga 
ulangan. Data hasil penelitian di analisis menggunakan uji F atau sidik ragam dan 
uji Duncan’s New Multiple Range Test pada taraf 5%.  
Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan daun kunyit (Curcuma 
domestica val.), daun ruku-ruku (Ocimum gratissimum. L) dan daun mangkokan 
(Nothopanax cutellarium merr.) memberikan pengaruh terhadap pindang presto. 
Pengaruh tersebut terlihat dari perubahan pada komposisi kimia seperti kadar air, 
kekerasan, organoleptik, daya awet serta uji mikrobiologi. Penggunaan daun 
kunyit (Curcuma domestica val.), daun ruku-ruku (Ocimum gratissimum. L) dan 
daun mangkokan (Nothopanax cutellarium merr.) memberikan aroma khas 
masing-masing daun pada pindang presto ikan kembung serta dapat 
memperpanjang masa simpan. 
 
 
PENDAHULUAN 
Pemindangan adalah salah satu cara pengawetan ikan yang cara 
pengerjaannya merupakan kombinasi dari penggaraman dan perebusan. Garam 
yang digunakan berperan sebagai pengawet sekaligus memperbaiki cita rasa ikan 
olahan. Di Indonesia, hasil pemindangan sudah dianggap sebagai hasil akhir yang 
dapat langsung diperdagangkan untuk dimakan (Suseno, 1978). 
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Konsentrasi garam yang  tinggi sekitar (10-20%) akan meningkatkan daya 
awet dari pindang ikan. Namun dengan kadar garam yang tinggi dapat 
menyebabkan pindang ikan akan menjadi asin sehingga tidak baik untuk 
kesehatan terutama bagi penderita tekanan darah tinggi. Oleh karena itu 
diperlukan bahan pengawet alternaltif lainnya yang dapat digunakan sebagai 
pengawet pindang ikan dan dapat mengurangi kadar garam pindang ikan, 
sehingga aman dikonsumsi oleh siapa pun. 
Teknik pemindangan dengan presto tidak jauh berbeda dengan cara 
pemindangan lain. Perbedaannya adalah menggunakan suhu dan tekanan tinggi 
yaitu 115-121
0
C dengan tekanan 1-2 atm. Untuk mencapai suhu dan tekanan 
tersebut digunakan autoclave atau dalam skala rumah tangga dapat menggunakan 
alat  pressure cooker  (Arifudin,1998 cit Puspita,2003). 
Daun kunyit, daun ruku-ruku dan daun mangkokan merupakan jenis daun-
daunan yang sering di gunakan sebagai bumbu masak tambahan dalam proses 
pengolahan ikan. Daun-daunan tersebut digunakan sebagai pemberi aroma dan 
cita rasa masakan. Di dalam daun-daunan tersebut terdapat senyawa-senyawa 
yang dapat dimanfaatkan dalam proses pengolahan. Penggunaan daun-daunan 
dalam pemindangan ikan kembung secara presto ini bertujuan agar dapat 
memberikan aroma dan cita rasa yang khas pada hasil pemindangan. Disamping 
itu untuk mengetahui apakah daun-daunan ini dapat memberikan pengaruh 
terhadap masa simpan dari pemindangan ikan kembung presto ini yang 
disebabkan karena kandungan senyawa-senyawa volatil yang ada dalam daun 
tersebut. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh daun kunyit, daun 
ruku-ruku dan daun mangkokan terhadap mutu organoleptik serta serta awet dari 
pindang ikan kembung presto. 
 
METODOLOGI 
 
Penelitian ini telah dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil 
Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian Unand dan Laboratorium Kopertis 
Wilayah X. Perlakuan pada penelitian ini adalah: A= Tanpa penambahan daun-
daunan (Kontrol); B= Penambahan daun kunyit (2,5% dari berat ikan); C= 
Penambahan daun ruku-ruku (2,5% dari berat ikan); dan D= Penambahan daun 
mangkokan (2,5% dari berat ikan). Prosedur kerja pembuatan pindang presto ini 
dapat dilidat pada Lampiran 1. 
Analisis yang dilakukan selama pengamatan antara lain Uji mikrobiologi 
(angka lempeng total, uji E. Coli, uji Salmonella) pada hari ke-5 dan ke-7, Uji 
Kimia yang meliputi kadar air, kadar abu, kadar garam, kekerasan dengan alat 
penetrometer, organoleptik, serta daya awet selama penyimpanan sampai pindang 
ikan kembung presto rusak (tidak layak dikonsumsi). 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
1. Sifat Fisik dan Kimia Pindang Ikan Kembung 
Analisis fisik dan kimia ikan pindang kembung dilakukan terhadap kadar 
air, kadar abu dan kekerasan.  Hasil pengamatan sifat fisik dan kimia dapat di lihat 
pada Tabel 1.  
 
Tabel 1. Kadar Air Pindang Presto Selama Penyimpanan 
 
Perlakuan 
Kadar 
Air 
Kadar 
Abu 
Kekerasan Kadar 
Air 
Kadar 
Abu 
Kekerasan 
Hari ke 0 Hari ke 6 
A (Kontrol) 58,05    9,34  2,2 65,36  12,85a 2,3 b 
B (Daun Kunyit) 57,50   10,41  2,6 65,84  12,14a 2,8 a 
C (Daun Ruku-ruku) 62,31 
 
 10,46 
 
2,3 
 
66,39   9,66 b 2,4 b 
D (Daun Mangkokan) 60,62   11,1  2,3 65,80  13,07a 2,3 b 
Angka-angka pada lajur yang sama diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama adalah berbeda nyata 
pada taraf 5 % menurut DNMRT 
 
Kadar Air 
Hasil pengamatan kadar air menunjukkan bahwa Ikan kembung segar 
memiliki kandungan air sekitar 76-80%. Setelah mengalami pengolahan, rata-rata 
kadar air ikan kembung berkisar antara 57,5%-62,31% pada penyimpanan hari ke-
1, 64,94%-66,61% pada penyimpanan hari ke-4, dan 65,36%-66,39% pada 
penyimpanan hari ke-6. Namun secara statistik perubahan tersebut berbeda tidak 
nyata. Terjadi perubahan pada kadar air selama penyimpanan seperti terlihat pada 
Tabel 1. 
Sebagian air pada tubuh ikan mengalami penguapan selama pengukusan, 
sehingga menyebabkan kadar air ikan kembung mengalami penurunan dari kadar 
air awal ikan kembung segar. Selain itu pengurangan kadar air ini juga 
dipengaruhi oleh faktor pemberian garam. Garam dapat menarik air yang terdapat 
pada permukaan tubuh ikan dan menggantikan kedudukan air bebas pada tubuh 
ikan. 
Kadar air pindang presto ikan kembung selama penyimpanan hingga hari 
ke-6 cenderung mengalami peningkatan namun masih berada dalam kisaran yang 
disyaratkan SNI (Dewan Standarisasi Nasional,1992) yaitu kadar air maksimal 
ikan pindang adalah 70% bb. Hal ini diduga karena adanya pengaruh kandungan 
air yang ada pada daun-daunan yang keluar dari sel-sel daun yang telah 
mengalami pelunakan akibat pemanasan.  
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Kadar Abu 
Kadar abu masing-masing perlakuan (Tabel 1) mengalami kenaikan 
selama penyimpanan hingga hari ke-6 kecuali pada perlakuan yang menggunakan 
daun ruku-ruku. Peningkatan kadar abu pada pindang presto selama penyimpanan 
dikarenakan adanya pemambahan garam mineral yang berasal dari daun-daunan 
yang digunakan sebagai perlakuan. Adawyah (2007), menyatakan bahwa sebaran 
garam mineral dalam daging ikan tidak merata.  
Menurut Joediwinata (1976) cit Puspita (2003), garam dapur mengandung 
kurang lebih 90% NaCl dan senyawa-senyawa lain berupa Ca, Mg dan Fe dalam 
bentuk garam-garam klorida. Dengan semakin meningkatnya kadar garam produk, 
akan terjadi pula peningkatan kadar abu produk karena garam yang terdiri dari ion 
Na
+ 
dan Cl
-
 serta senyawa-senyawa lain seperti Mg
2+
 dan Ca
2+
 dapat menjadi 
prekusor abu yang merupakan residu anorganik dari pembakaran bahan-bahan 
organik. 
Menurut Astawan (2004), sumbangan mineral yang cukup menonjol dari 
ikan pindang adalah fosfor (100-200 mg/100 g), kalsium (50-60 mg/100 g) dan 
zat besi (1-3 mg/100 g), sedangkan sumbangan vitamin yang menonjol adalah 
vitamin A (150 -200 SI/100 g). Semua zat gizi mikro tersebut sangat diperlukan 
bagi pemeliharaan kesehatan tubuh.  
 
Kekerasan 
Selama penyimpanan sampai hari ke-6 pada masing-masing perlakuan 
menunjukan adanya penurunan tingkat kekerasan (Tabel 1). Penurunan tingkat 
kekerasan ini terjadi karena adanya pengaruh kandungan air dalam pindang 
presto. Semakin tinggi kadar air maka semakin empuk daging ikan. Pada 
penyimpanan dari hari ke-6 hingga hari ke-8, tingkat kekerasan pada pindang 
presto ikan kembung dengan menggunakan daun-daunan menurun, sedangkan 
pada kontrol terjadi kenaikan. Sumbawa (2008) mengatakan bahwa tekstur ikan 
tergantung pada total jumlah air dan perbandingan antara air terikat dan air bebas, 
semakin besar jumlah air ikan dan semakin tinggi proporsi air bebasnya maka 
konsistensi ikan cendrung semakin lemah. 
Kekerasan pindang presto ikan kembung ditunjukkan dengan kedalaman 
jarum pnetrometer, dimana jarum menekan permukaan pindang yang hasilnya 
dapat dibaca pada petunjuk skala. Semakin tinggi angka yang ditunjukkan pada 
skala maka tingkat kekerasan pindang presto  makin berkurang. 
 
2. Sifat Organoleptik 
Uji organoleptik pindang presto ikan kembung ini dilakukan pada pindang 
presto yang baru dimasak sebelum dilakukan penyimpanan. Metode pengujian 
yang dipakai dalam standar ini adalah Uji Skoring (Scoring Test), dengan 
menggunakan skala angka 1 (satu) sebagai nilai terendah dan angka 9 (sembilan) 
untuk nilai tertinggi. Batas penolakan untuk produk ini adalah angka 5 (lima) 
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artinya bila pindang presto yang diuji memperoleh nilai yang sama atau lebih 
kecil dari lima maka produk tersebut dinyatakan tidak lulus standar dan tidak bisa 
memperoleh SME (Sertifikat Mutu Ekspor). Nilai organoleptik pindang presto 
ikan kembung dapat dilihat pada Tabel 2. 
 
Tabel 2. Niai Organoleptik Pindang Presto Ikan Kembung 
Perlakuan 
Kriteria 
Kenampakan Bau Rasa Konsistensi Lendir Jamur 
Ruku-ruku 7,4 7,95 7,75 7,9 8,2 9 
Mangkokan 7,15 7,25 7,05 7,7 7,95 9 
Kontrol 7,25 7,35 7 7,7 8,35 9 
Kunyit 6,75 7,75 7,35 7,7 7,75 9 
 
Penampakan  
Evaluasi  organoleptik terhadap penampakan ikan pindang meliputi 
penilaian terhadap aspek keutuhan, kebersihan, kerapian dan aspek menarik/tidak 
menarik. Nilai penampakan rata-rata yang diberikan panelis berkisar antara 6,75-
7,4. Ini berarti bahwa pindang presto yang dihasilkan memiliki penampakan yang 
utuh, bersih, menarik.  
 
Bau/Aroma 
Evaluasi organoleptik aroma pindang presto ikan kembung meliputi 
penilaian terhadap aromanya yang segar, basi, enak atau netral dan harum atau 
tengik. Bau dari pindang presto ikan kembung ini berkisar antara 7,25-7,95, nilai 
ini berarti pindang presto ikan kembung ini memiliki aroma harum, segar. Dari 
semua perlakuan yang di uji organoleptik, panelis lebih menyukai pindang presto 
dengan perlakuan yang menggunakan ruku-ruku. Bau ini disebabkan karena 
selama pengolahan tidak ada uap udara yang keluar tapi tetap terkurung didalam 
wadah pengolahan. Sehingga dihasilkan aroma pindang presto ikan kembung 
yang spesifik sesuai dengan aroma daun-daunan yang berasal dari senyawa volatil 
dari daun yang digunakan sebagai perlakuan. 
  
Rasa 
Rasa dari pindang presto ikan kembung yang dihasilkan memiliki nilai 
antara 7-7,75. nilai terendah terdapat pada perlakuan kontrol dan nilai tertinggi 
pada perlakuan yang menggunakan ruku-ruku. Rasa yang dihasilkan pindang ini 
berbeda-beda sesuai dengan senyawa volatil yang ada didalam daun-daunan yang 
digunakan. 
 
Konsistensi /Tekstur 
Konsistensi/tekstur pindang presto presto ikan kembung yang dihasilkan 
bernilai 7,7-7,9. Nilai ini berarti bahwa pindang memiliki konsistensi yang padat, 
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kompak. Hal ini disebabkan karena kandungan air yang ada dalam pindang masih 
cukup tinggi. Konsistensi padat, kompak merupakan konsistensi yang cukup 
disukai karena tidak jauh berbeda dengan olahan ikan segar lainnya dan dapat 
langsung dikonsumsi tanpa pengolahan lanjutan. 
 
Lendir dan jamur 
Evaluasi organoleptik lendir dan jamur ini dilakukan untuk melihat ada 
atau tidak adanya lendir pada pindang presto ikan kembung. Pada pindang presto 
ikan kembung ini nilai organoleptik untuk lendir sekitar 7,75-8,2. Nilai ini berarti 
pada pindang terdapat lendir tipis yang tidak jelas dan tidak berbau. Hal ini masih 
dalam batas normal. Sedangkan untuk jamur nilai yang diberikan panelis bernilai 
9 hal ini berarti bahwa pindang tidak berjamur. 
 
3. Daya Awet 
Dalam pindang presto ikan kembung ini ada 2 faktor yang berperan dalam 
peningkatan daya awet, yaitu pemanasan dan pengunaan daun-daunan. Sedangkan 
penggunaan garam disini hanya berperan dalam pemberian cita rasa dan 
pembentuk tekstur karena kadar garam yang di gunakan rendah yaitu 2%. 
Menurut Anon            ( 1978 ) cit Sumbawa (2008), penggunaan garam sebesar 
15% dari berat ikan sudah cukup efektif untuk pengawetkan ikan pindang, 
sedangkan menurut Nitibaskara (1980) bahwa dalam pemindangan kadar garam 
yang optimal adalah 15%. 
Penggunaan panas berpengaruh terhadap jumlah mikroba pada pindang 
presto. Pemanasan menggunakan suhu sterrilisasi 121
o
C dapat membunuh 
mikroba petogen sehingga mutu pindang presto ikan kembung dapat terjaga. 
Selanjutnya penggunaan daun-daunan pada penelitian ini dapat menghambat 
perkembagan aktivitas mikroba selama penyimpanan karena adanya senyawa 
atsiri yang bersifat anti mikroba. 
Setelah dilakukan penyimpanan selama beberapa hari pada suhu ruang 
terhadap pindang presto ikan kembung, perubahan-perubahan yang menandakan 
mulai terjadi kerusakan  pada ikan terlihat  pada pindang presto ikan kembung 
kontrol (tanpa penggunaan perlakuan) pada hari ke-6. Sedangkan pindang presto 
yang menggunakan perlakuan daun-daunan pada hari ke-6 masih baik. 
Penyimpanan dilanjutkan hingga hari ke-8 dimana kontrol sudah tidak layak lagi 
di konsumsi sedangkan pindang presto dengan menggunakan perlakuan baru 
mulai menampakkan perubahan. Sehingga pada pindang presto ikan kembung 
yang menggunakan perlakuan daun-daunan pada hari ke-8 masih bisa dikonsumsi. 
Hasil pengamatan terhadap perubahan yang terjadi selama penyimanan  pindang 
presto ikan kembung pada suhu kamar dapat dilihat pada Tabel 3. 
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Tabel 3.  Perubahan Yang Terjadi Selama Penyimanan  Pindang Presto Ikan 
Kembung  Pada Suhu Kamar 
Pengamatan Hari 
ke- 
Perlakuan 
Kontrol Kunyit Ruku-ruku Mangkokan 
 
 
 
Bau 
1 Harum Harum Harum Harum 
2 Harum Harum Harum Harum 
3 Harum Harum Harum Harum 
4 Harum Harum Harum Harum 
5 Harum Harum Harum Harum 
6 Harum Harum Harum Harum 
7 Mulai tengik Harum Harum Harum 
8 Tengik Agak harum Harum Harum 
 
 
 
Penampakan 
1 Bagus Bagus Bagus Bagus 
2 Bagus Bagus Bagus Bagus 
3 Bagus Bagus Bagus Bagus 
4 Bagus Bagus Bagus Bagus 
5 Bagus Bagus Bagus Bagus 
6 Bagus Bagus Bagus Bagus 
7 Bagus Bagus Bagus Bagus 
8 Kurang 
Bagus 
Bagus Bagus Bagus 
 
 
 
Konsistensi 
1 Padat Padat Padat Padat 
2 Padat Padat Padat Padat 
3 Padat Padat Padat Padat 
4 Padat Padat Padat Padat 
5 Padat Padat Padat Padat 
6 Padat Padat Padat Padat 
7 Padat Padat Padat Padat 
8 Padat Padat Padat Padat 
 
 
 
Lendir 
1 Tidak ada Tidak ada Tidak ada Tidak ada 
2 Tidak ada Tidak ada Tidak ada Tidak ada 
3 Tidak ada Tidak ada Tidak ada Tidak ada 
4 Tidak ada Tidak ada Tidak ada Tidak ada 
5 Tidak ada Tidak ada Tidak ada Tidak ada 
6 Lendir tipis Tidak ada Tidak ada Tidak ada 
7 Lendir tipis Tidak ada Tidak ada Tidak ada 
8 Berlendir 
dan bau asam 
Lendir Tipis Tidak ada Berlendir 
tipis 
 
Penurunan mutu pindang presto ikan kembung ditandai dengan timbulnya 
bau tengik, timbulnya lendir serta perubahan pada tekstur ikan yang menjadi 
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lembek tidak padat. Perubahan bau termasuk kriteria yang diutamakan untuk 
menilai nilai mutu ikan pindang kemudian diikuti dengan pelendiran. 
Hasil pengamatan yang dilakukan terhadap pindang presto ikan kembung  
menunjukkan bahwa pindang yang mengalami kerusakan terlebih dahulu adalah 
pindang presto tanpa penggunaan daun-daunan. Kerusakan ini terjadi karena 
adanya  perombakan protein dan lemak yang mengakibatkan terbentuknya 
senyawa-senyawa yang bersifat basa yang menimbulkan penyimpangan rasa dan 
bau pada tahap selanjutnya. 
 
4. Uji Mikrobiologi 
Uji mikrobiologi ini dilakukan dengan tiga jenis pengujian yaitu angka 
total lempeng yang di uji dengan media PCA, uji E. coli dengan menggunakan 
media GBLBB serta uji Salmonella dengan menggunakan media Salmonella 
Shigella pada hari ke-5 dan 7 penyimpanan. 
 
Angka Lempeng Total 
Berdasar dari hasil analisis yang telah dilakukan diketahui rata-rata total 
mikroba pada hari ke-5 dan ke-7 pada pindang presto ikan kembung dapat dilihat 
pada Tabel 4. 
Dari hasil penelitian didapatkan total mikroba berkisar antara 1,0 x 10
3 – 
3,2 x 10
4 
pada hari ke-5 dan ke-7. Dibandingkan dengan standar mutu pindang 
ikan, total mikroba maksimum adalah 1,0 x 10
5 
, maka produk ini masih aman 
dikonsumsi. 
Total mikroba pada pindang presto ikan kembung yang rendah karena 
menggunakan pemanasan dengan suhu tinggi 121
o
C dan tekanan tinggi 1 atm. 
Adanya pemanasan akan menghasilkan uap air panas bertekanan tinggi yang 
dapat membunuh mikroorganisme pembusuk ikan. 
 
Tabel 4. Rata-Rata Total Pertumbuhan Mikroba Pindang Resto Ikan 
Kembung Pada Hari Ke-5 dan Ke-7 
Hari Ke Perlakuan Total Mikroba (Koloni 
/gram bahan) 
 
5 
A (Kontrol) 
B (Kunyit) 
C (Ruku-Ruku) 
D (Mangkokan) 
1,1 x 10
4
 
7,0 x 10
3
 
1,0 x 10
3
 
 8,0 x 10
3
 
 
7 
A (Kontrol) 
B (Kunyit) 
C (Ruku-Ruku) 
D (Mangkokan) 
3,2 x 10
4
 
2,2 x 10
4
 
3,0 x 10
3
 
1,0 x 10
4
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Jumlah total mikroba yang rendah pada pindang presto ini juga disebabkan 
karena adanya pengaruh dari kandungan kimia dari daun-daunan berupa 
komponen antimikroba berupa minyak atsiri dari daun-daunan. Salah satu 
kandungan kimia yang terdapat pada kunyit dalah seskuiterpen. Naim (2004), 
menyatakan beberapa contoh umum terpenoid adalah metanol dan camphor 
(monoterpen), dan famesol dan artemisin (sesquiterpenoid). Terpen atau terpenoid 
aktif terhadap bakteri, fungi, virus, dan protozoa.  
Pada ruku-ruku kandungan kimia yang bersifat anti mikroba yaitu thymol. 
Menurut Ardiansyah (2007), komponen aktif yang terdapat pada minyak thyme 
diantaranya thymol, carvacrol, (ro)-cymene, dan (gamma)-terpiene diketahui 
mempunyai efek sebangai senyawa antimikroba terhadapa pertumbuhan bakteri.  
Bakteri-bakteri yang dapat dihambat pertumbuhannya antara lain Salmonella sp., 
S. aureus, E. coli, Listeria monocytogenes, Campylobacter jejuni, dan B. Cereus.  
Dari laporan tersebut dapat juga diperoleh informasi bahwa bakteri gram positif 
lebih sensitif dibanding dengan bakteri gram negatif. 
Sedangkan pada daun mangkokan senyawa aktif yang terkandung di dalam 
yaitu alkaloid dan polifenol. Naim (2004) menyatakan fitokemikal antimikroba 
yang bermanfaat dapat dibagi ke dalam beberapa kategori yang meliputi fenolik 
dan polifenol, terpenoid dan minyak esensial, akaloid, lektin dan polipeptida, 
campuran, dan senyawa lain. Fenol sederhana dan Asam Fenolat. Asam sinnamat 
dan kaffeat merupakan contoh umum dari grup senyawa turunan fenilpropan. 
Asam kaffeat bersifat efektif terhadap virus, bakteri, dan fungi. 
Jumlah total mikroba perlakuan control dengan penggunaan daun-daunan 
yang tidak terlalu berbeda jauh dipengaruhi karena adanya interaksi antara garam 
dengan senyawa anti mikroba yang terdapat didalam daun-daunan. Hal ini 
disebabkan karena semakin tinggi kandungan garam akan menurunkan aktifitas 
antimikroba. Ardiansyah et al (2003), menyatakan bahwa pengaruh garam 
terhadap aktivitas antimikroba ekstrak daun beluntas bervariasi dan tergantung 
pada konsentrasi dan bakteri uji. Nurhaida et al., (2002) cit Ardiansyah et al., 
(2003) menyatakan bahwa larutan garam dengan konsentrasi konsentrasi 1-5 % 
terhadap aktifitas antimikroba daun salam berpengaruh nyata terhadap 
pertumbuhan S. eureus, E. coli, S. thypi dan P.  Fluorescens dengan 
kecenderungan semakin tinggi konsentrasi garam yang ditambahkan pada ekstrak 
akan menyebabkan penurunan aktifitas antimikroba. 
 
Jumlah E. coli dan Salmonella 
Dari hasil analisis dengan uji E.coli dan uji Salmonella pada pindang presto 
ikan kembung, diketahui bahwa pada pindang presto tidak terdapat E. coli dan 
Salmonella selama penyimpanan hingga hari ke-7 pengujian. E. coli merupakan 
bakteri Gram negative yang tidak tahan panas, E. coli juga tidak tahan asam serta 
tidak dapat tumbuh baik pada pH kurang dari 5 (Adam dan Moss,1995 cit Jennie 
et al, 2001). 
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Salmonella sp merupakan bakteri gram negatif yang bersifat fakultatif anaerobik 
dan dapat dibunuh pada suhu 60
o
C selama 15-20 menit (Hayes,1985 cit Jennie et 
al, 2001). Uji kualitatif  Salmonella sp yang dilakukan pada pindang presto ikan 
kembung pada semua perlakuan selama penyimpanan menunjukkan hasil yang 
negatif. Hal ini menunjukkan bahwa selama penyimpanan, pindang tidak 
terkontaminasi oleh Salmonella sp. Kontaminasi Salmonella sp dapat terjadi 
melalui jalur oral fekal misalnya melalui makanan yang terinfeksi Salmonella sp 
dari hewan yang sebelumnya telah terinfeksi Salmonella sp.  
 
KESIMPULAN  
 
1. Penggunaan daun kunyit (Curcuma domestica val.), daun ruku-ruku (Ocimum 
gratissimum. L) dan daun mangkokan (Nothopanax cutellarium merr.) pada 
pengolahan pindang presto ikan kembung (Rastrelliger sp) memberikan pengaruh 
terhadap kadar air, abu, kekerasan dan mikrobiologi serta mutu organoleptik 
pindang presto ikan kembung. Paling disukai adalah penambahan daun ruku-ruku. 
2. Daya awet dari pindang presto ikan kembung menggunakan perlakuan dengan 
daun kunyit, daun ruku-ruku dan daun mangkokan lebih panjang dari daya awet 
dari pindang presto ikan kembung kontrol, pada hari ke-6 pindang presto ikan 
kembung kontrol sudah tidak layak lagi untuk dikonsumsi. 
3. Pindang presto ikan kembung yang paling disukai berdasarkan nilai organoleptik 
terhadap penampakan, bau, rasa dan konsistensi berkisar antara 7-9 adalah 
pindang presto dengan perlakuan dengan menggunakan daun ruku-ruku. 
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